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I. PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Negara Indonesia adalah negara agraris yang memiliki kekayaan alam dan 
keanekaragaman hayati. Negara Indonesia cocok ditanami berbagai jenis buah-
buahan. Tanaman buah yang dibudidayakan di Indonesia adalah sukun. Menurut 
Departemen Pertanian produksi sukun di Indonesia terus meningkat dari 62,432 ton 
pada 2003 menjadi 66,994 ton pada 2004, dan pada tahun 2005 menjadi 73,637 ton. 
Produksi buah sukun yang mengalami kenaikan pertahun, maka limbah yang 
dihasilkan akan bertambah.  
Salah satu limbah yang dihasilkan buah sukun adalah kulit sukun. Kulit buah 
sukun mengandung 39,56% pati, hal ini menjadikan kulit buah sukun sebagai 
sumber pati yang memiliki potensi untuk dikembangkan menjadi sirup glukosa. 
Pemanfaatan limbah kulit sukun sebagai sirup glukosa menjadi salah satu alternatif 
untuk mengurangi impor gula di Indonesia. Pada 2016, produksi gula mentah hanya 
2,21 juta ton, turun dibandingkan tahun sebelumnya yang mencapai 2,48 juta ton. 
Turunnya produksi ini mengakibatkan meningkatnya angka impor gula mentah 
yang mencapai 3,2 juta ton (Badan Pusat Statistik, 2016).  
Industri makanan dan minuman saat ini cenderung untuk menggunakan sirup 
glukosa. Ini didasari oleh beberapa kelebihan sirup glukosa dibandingkan sukrosa, 
diantaranya tidak mengkristal jika pemasakan pada suhu tinggi.  Proses produksi 
sirup glukosa melalui hidrolisis enzimatis terdiri atas tahap likuifikasi dan 
sakarifikasi. Menurut Yankov (1986) hidrolisis enzimatis lebih menguntungkan 
karena lebih spesifik prosesnya dan produk yang dihasilkan sesuai dengan yang 
diinginkan. Kondisi proses yang dapat dikontrol, biaya pemurnian lebih murah serta  
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dihasilkan lebih sedikit produk samping dan abu serta kerusakan warna yang dapat 
diminimalkan. 
Penelitian tentang kulit sukun dan pemanfaatannya sebagai sirup glukosa 
masih belum banyak diteliti. Penelitian Putri dkk (2017) pembuatan sirup glukosa 
menggunakan kulit buah sukun yang dilakukan melalui tahap optimasi proses 
likuifkasi menggunakan enzim α-amilase yang berbeda menghasilkam sirup 
glukosa dengan kadar glukosa 8,24% pada perlakuan penambahan enzim 0,3%. 
Namun demikian aroma sirup glukosa masih langu. Penelitian ini mengenai 
hidrolisis pati kulit sukun menjadi sirup glukosa dengan perbandingan pati dengan 
air sebagai subtrat serta konsentrasi enzim alfa-amilase dengan perlakuan 
pendahuluan perendaman kulit sukun menggunakan larutan garam untuk 
mengurangi getah sehingga mengurangi langu pada pati kulit sukun yang dihasilkan  
Sirup glukosa juga dapat diaplikasikan ke dalam hard candy sebagai pemanis 
bersama dengan sukrosa. Hard candy merupakan permen yang mempunyai tekstur 
keras, biasanya terdiri dari komponen dasar sukrosa dan sirup glukosa. Penambahan 
sirup glukosa pada hard candy diharapkan mampu memperlunak hasil atau hasilnya 
halus sehingga permen yang dihasilkan tidak terlalu keras, selain itu juga berfungsi 
mencegah pengkristalan sukrosa. Berdasarkan permasalahan tersebut, perlu 
dilakukan penelitian tentang uji karakter fisiokimia sirup glukosa enzimatis hasil 
hidrolisis enzimatis dari pati kulit sukun dengan perbandingan air dan pati sebagai 
substrat dan penambahan enzim alfa-amilase, sehingga didapat hasil sirup glukosa 
yang optimal dan melakukan uji aplikasi untuk mengetahui pemanfaatan sirup 
glukosa hasil hidrolisis enzimatis pada pembuatan hard candy. 
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1.2 Tujuan Penelitian 
 Tujuan dari penelitian ini adalah: 
1. Mengetahui interaksi antara perbandingan pati dan air dengan konsentrasi 
enzim alfa-amilase terhadap karakteristik kimia dan fisik sirup glukosa 
2. Mengetahui pengaruh perbandingan pati sebagai substrat terhadap karakteristik 
kimia dan fisik sirup glukosa 
3. Mengetahui pengaruh konsentrasi enzim alfa-amilase terhadap karakteristik 
kimia dan fisik sirup glukos 
4. Mengetahui pengaruh penambahan sirup glukosa kulit sukun dan sukrosa 
terhadap karakteristik kimia dan fisik hard candy. 
1.3 Hipotesis 
Hipotesis dari penelitian ini adalah: 
1. Terdapat interaksi perbandingan pati dan air dengan konsentrasi enzim alfa-
amilase terhadap karakteristik kimia dan fisik sirup glukosa 
2. Terdapat pengaruh perbandingan pati dan air sebagai substrat terhadap 
karakteristik kimia dan fisik sirup glukosa 
3. Terdapat pengaruh konsentrasi enzim alfa-amilase terhadap karakteristik kimia 
dan fisik sirup glukosa 
4. Terdapat pengaruh penambahan sirup glukosa kulit sukun dan sukrosa terhadap 
karakteristik kimia dan fisik hard candy 
